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ة كل سفرة عامرة؟ الجواب 
la]‏ نقنقاتنا. فلتنعموا 


آروع وصفات المشروم يقدمها لنا 
الشيف إكو على طريقته الخاصة, 
فلنعتاد على المشروم في وصفاتنا 














تحف عچيزة افکل‌جدیده وصفات يلزمها الجبن 


Es وتقدیم‎ 

Ulan‏ متعددة 
ern:‏ من يدري ما هو المخقن المحبّب الى قلب 
las‏ تحف من 5 الشيف نرمين؟ السر یکمن في الأجبان. 
en San‏ فذكرها يرسم الإيتسامة على وجهها, لذا 
eerie‏ تشاركنا نرمين هذه الوصفات المميزة مكونها 


الأساسي هو الجبن 





ما من شيئ في الكون يضاهي طعم 
الشوكولاته وما من نكهة الذ من نكهتها. الیکم 
بوصفات الشوكولاته الرائعة! 


قائمة iti long)!‏ ظ 








لفائف لحم الحمل مع تشاتني المانجو h‏ 


TE E 
E I 


PIS: 
A 





قائمة الوصفات المصورة 








www. , 11113213 . 0 


er 
en er in. gr MA 


سح a‏ 
لقانف اللازانيا والكوسة الانيا المكسيكية لقائف اللارانيا والباذتجان القائف اللازانيا والسيائخ. 












me وک‎ da _ 


الحلويات. 


sosa bls اه‎ 


af 


الشوكولاثة الساخنة مع المارشميلو کوب الشوخواته الساخنة اللذيذ مشروب الثوت الساخن مشروب الأناناس الساكن 


o 





www.mlazna 


قائمة الوصفات المصورة 


at 7 Es اع‎ 


الشاي" الساخن بالكريمة الموكا الساختة القهوة sill‏ 









Ms‏ سا 


الفهوة الساخنة بالزنجبيل الشوخولاتة البيضاء الساخنة ي اقلوب الشوكولاتة الداكتة الحار الحليب الدافئ بالتوابل 


المشروبات: 

















مة الناشر 
يشهد هذا الشهر احتفالاً Lala‏ للغاية قي قناة فتافيت السادس والعشرين 
هن ديشعبر من ple‏ 2006 أطلقنا القناة الأؤلى 1 يدة - لفن 

الطعام في الشرق الأوسطاء وهکذا نحتفل هذا الث 










إن البهجة التي تنالونها من مشاهدة hät‏ 


اقلا دولة أو جزيرة خاصة تدعى فتافیت؛ 
z‏ فقط مع And‏ ارآ خلية نحل Era‏ 


هذا الشهر أيضًا نصدر مطبوعتين خا 
الأولى هي 

sas (Arabian Delights 1)‏ كت 
يحتوي على أفضل الوصفات 
أوسطي, وهذا الكتاب هوا 


1 والثائية: ومن" SAS‏ 


العرب, تصدر Nie‏ 
the‏ من مجلة 

wily «(La Ci Italiana) 
يُحتوي على أفضل الأطياق الإيطالية‎ 
حطهية في الفرن, وأنا متاكد من أنه‎ 
سینال إعجابكم.‎ 





أتمنى لكم شهر ديسمير سعيد 
وإلن قريقي في”فتافيت"أقول: لقد جعلتموني أشعر بالفخر. 


Wind ها‎ 


يوسف الديب 
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المقادير الطريقة 
0 جم cas‏ 1 تقلع أي أجزاءتالقة من enge .6 hl‏ 
یلاس سیم ويكشط القطر إذا دعت الحاجة ومسحوق gal‏ تقطى المقلاة 
100 من لحم الذيك sil a‏ وتزال مته السيقان. ثم يفسلعدة ۰ ويترك الط ی تا مان نت 
JAS‏ كبيرة من مرق الخضروات مرت بالماء الفاتر ثم يصفى. i‏ 
Jili‏ أسود مطحون bi‏ 2 تقطع قلع القطر الكبيرة | تقشر الطماطم وتفرخ من لو ۳ 
A‏ از زاغ ور القطع الصقيرة كما 
Albin‏ 99 ۳3 
3 1 3. يقطع البصل والقحم المقدد تقطیفا 2 AP‏ 
Geb 18‏ 3 يخلط ادقیق‌مع ازا د Si‏ 
sal dalla ۷۱ aO‏ في usa‏ الخيط في Ce UL‏ 
الم إلى أن يصبح مقرمشًاء ثم dagiau‏ تضلف 
يحبر البصل في دمن الیل CEN‏ 
ue‏ نضف dls‏ مگ 
A‏ ايضاف pl‏ وهی an Si‏ 
مع التقليب الستعر: ثم يضاف 
Sal‏ 





المقادير 


1 کوب من جين البارميزان المبشور 
1 كوب من الطماطم الكرزية 

0 جم من البسطرما el)‏ بج 
6 بوصة في #4 بوص 

2 كوب من الكوسة Neely)‏ تلم سب 
بوصة في Pan‏ 

Jats Faaa 1‏ کار کان 
N‏ 

E امن‎ 

alg‏ كبر وان ال آلسلح 

eS Ar 450‏ (مقطع إلى شرائج) 
0مس Col‏ 





الطريقة 


1 تطهى الباستا طبقًا للتعليمات المبيئة على 
العبوةء ثم تصفى من الماء وتوضع في 
وعاء تقديم كبير الحجم. 

2 يوضع الثوم والزبد في صينية ¡Ms‏ 
الدخول الميكروويف ويطهيا Sad‏ وويف 
على درجة حرارة عالية لمدة دقيقتين إلى 
"أن يطرى الثوم. 

3 يقلب الفطر مع الزبد ويوضع في 
المیکروویف مع عدم تفطيته على درجة 

الية لمدة 8 دقائق مع التقليب مرة 
واحدة إلى أن بوشك الفطر على أن يطرى. 

4 في كوب يخلط مرق الدجاج مع دقيق الذرة 
والملح والفلفل الأسود إلى أن يتكون خلیط 
ناعم ثم يضاف الخليط إلى الفطر ويوضع 
الخليط في المیکروویف على درجة حرارة 
عالية لمدة 8 دقائق مع تقليبه مرة واحدة 
إلى أن يسخن. 

5. تضاف الكوسة والبسطرما والطماطم 
الكرزية ويوضع الخليط في الميكروويف 
لمدة 9 دقائق تقريبًا على درجة حوارة 
عالية مع عدم تغطيته إلى أن يصبح سمیگا 
ويغلي مع تقليبه مرتان. 

6 يضاف جین البارميزان ويقلب: ثم يصب 
الخليط على الباستا ويقلب معها برفق. 

7 يقدم مع العزيد من جبن البارميزان حسب 
الرغبة. 

























4 ملاعق كبيرة من زیت الزیتون 





۳ بیط جا | شرائع. 








4 ملعقة صغيرة من الفلفل BPI‏ 
E 2‏ الكو لَه من 6 إلى 8 دقائق 
لين التقلبب من أن إلى آخر إلى أن 





4. يتبل الخليط بالملح والفلفل الاسود 
حسب الذوق. 

5 يقدم في أطباق صغيرة الحجم 
مع رش بعض الكزبرة الطازجة 
المقطعة على الوچه. 


MBL ll يجب غسل‎ Y ملاحظة:‎ 

ery? Teeth الأنه يمتص‎ 
NEO AMA 
نظيفة رطبة.‎ 





0 جم من الفطر الطازج 
50 جم من الزيد 

2 ملعقة كبيرة من الدقيق. 
600 ملل من الحليب 

5 جم من جبن الكريمة كامل الدسم 
مع الثوم المعمر 

2 ملعقة صغيرة من عصير الیمون 
ملح وفلفل أسود مطحون حديثًا 

1 ملعقة كبيرة من أوراق الثوم 
المعمر المقطفة للتزبين 

4 كوب من الجزر المفروم 





شوربة الفطر بالكريمة 





يقطع الثوم تقطيعًا ناعئًا: مع 
الاحتفاظ بحبتين أو ثلاث حبات 
كاملة للتزبين. 
يذاب تصف الزبد في مقلاة 
ويضاف إليه الفطر Pags‏ 

5 دقائق إلى أن بطر عو هوضع 
tity‏ 





يذاب بقية الزيد un A‏ 
الحجم. ثم يرش فيه Al‏ 

على تار منخفضة العرارة گنه من <5 
دقيقة إلى دقيقتين إلى أن يصفر 

cal‏ ثم ترفع القدر عن النارء 

ویضناف العلیب ویتلب بالتریج؛ ۵ 
توضع القدر على انار مرة أخرى 
ویستمر في الطهي على نار Talk‏ 6. 
مع التقليب إلى أن يصبح الخليط 
سميكًا وتا 


A عن‎ ES 
REN A | 
الفطر‎ N 

cin,‏ ومعه عصير 
Ja‏ الخليط cl‏ 
للفلل الاسود حسب الذوق. ثم 
وم القدر على انار الهادنة 
ة أخرى لمدة من دقيقتين إلى 
3 دقائق. 

تصب الشورية في 4 | 
län‏ وتوضع بضع شرائح من 
الفطر على وجه كل ey‏ ويرش 
الوجه بالقليل من الجزر المفروم 
ولوراق الثوم المعمر. 

اتقدم الشورية. 



























المقادير 


450 جم من الفطر المجفف 
150 ملل من مرق الخضروات 
















0 جم من كريمة الطهي 
4 ملاعق كبيرة من جبن البارميزان 


يسخن الزيت في قدر كبيرة الحجم ويحمر 
فيه البصل مع الأرز إلى أن يكتسب اللون 
البني الذهبي. 
2 يضاف المرق ويغلى الخليط: ثييضاف 
الفطر ويقلب باستمرار إلى BD‏ امتصاص 
المرق, ثم تضاف الكريوة Alls‏ مع التقليب 
من حين إلى ii‏ ینس الارز 
3 يرش الخليط Py‏ 
4. يقدم مع PA‏ ` 
اد 








1 كجم من لحم الخاصرة البقري 
1 عبوة من الفطر البري المشكل. مثل 
فطر الكريميني, الفطر gol‏ أو 
فطر الشيتاكي (مقطع إلى شرائح بيو27 
السيقان القاسبة). أو 8 أوقيا. 





halls‏ الب 
3 خليط مرت ار 
ل من كريمة اله 


i - 









اسقلاة ويطهى مع التلیب من إن 
إلى آخر مء 5 دقائق 
بتحمر قلیلاً ويطرى. 





ينقل اللحم إلى أطباق ويغطي بورق 
الألوموتيوم للحفاظ عليه دافن 6 
.تخقض برجة الحرارة إلى 

متوسطة, ويضاف الفطر إلى 





المقادير 


12 حبة كبيرة الحجم من القطر 
ONEN‏ من اوم 
1 بصلة مقطعة نع 


0 جم من الزيد 
3 ملاعق كبيرة من الزيت 
50 جم من البقسماط الطازج 


50 جم من جبن البارميزان 
ملح وفلفل آسود. 
فصوص لماطم الق جرجیر 


ös 





ترال السیقآن من الفطر وتقطع 
eb kkn‏ 

في قدر صغيرة الحجم بطهی الثوم 
والبصل في 25 جم من الزيد 

و1 ملعقة كبيرة من الزيت إلى أن 
يطريا. 

تضاف سيقان الفطر المقطعة 
وتقلب على نار معتدلة الحرارة لمدة 
5 دقائق, ثم ترفع القدر عن النار. 


. يضاف بقية الزيت والبقسماط 


وجبن البارميزان ویقلبوا ویتبل 
الخليط بالملح والفلفل الاسود. 
حسب اوق 

يحشى الفطر بالخليط؛ وتوضع 
نقطة صايرة من الزبد المتبقي على 
رأس كل قطعة. 

برص الفطر المحشو في صينية 
فرن مسطحة مدهونة جيدًا cl‏ 
ویخبز في فرن معتدل العرارة لعدة 
5 دقبقة تقريبًا 

یقدم مع فصوص الطماطم وأو اق 
الجرجير 










































0 جم من الفطر الأبيض pel‏ ...۰ ۰1 اة خارجبة WTB‏ درجة ‏ 5- تطوى الجوانب الطويلة من ورق 
(مقطع إلى شرائع) 220 Regio‏ الألرمونيوم a‏ على الخليط. مع ترك 
4 كوب من الكسكس (غیر مطبوخ) 9 ۲ me‏ مساحة مناسية لتوزيع الحرارة والتد, 
MAS‏ اليب ee‏ وتغلق الأفراخ بإحكام. 

ر أحد حوالي 50 os 6 Hp‏ اراد a‏ 
ا a‏ % الألومونيوم ون احکام: ٹم 
والاصفر الحلو i)‏ الفطر بحیث بتداخل مع بعضه توضم تس 


0 جم من گت لحم قلي ويرش ب2 ملعقة كبيرة من 
تدر ان ٩‏ 6 الکسکس, ثم يوضع فوقه بعض الیصل 
AN‏ والفلفل الرومي الأحمر والروبيان ويعض 





عصير الليمون بالتساوء 
4 ملاعق A‏ بير الليمون s:‏ 


2زا ۳ 
الكارينية او الجامايكة 
1 ملعقة صغيرة من الثوم المفروم Ue‏ 
96 ملعقة ضغيرة من الملح 

ان ومقطعان إلى 














2 عرنوس ذرة (مقشرا 
انسان) 


1 كوب من الجزر المقطع إلى شرائح 


الروبيان 





Hua Es ع‎ 


و من ME)‏ 
1% 99689 گت الزيتون 

O ١ 
ET ديد .انا‎ 
AÑ عصیر‎ E م‎ 
قرع اصفر متوسطة الحجم‎ banh 
ع بالطول ثم إلى شرانع)‎ bal IE 
برطمان من صوص المارينار ا‎ 1 

جبن بارمیزان 


تسلق الياستا في الماء السلح مع 
shake‏ قير من الزيت. 


:. في تلك الأثناء يوضع الجزر 


والبصل في معالج الطعام ویقطعا 
قیهتقطیقا ناعم 

بسخن الزيت في مقلاة غير Gay‏ 
كبيرة اف ثم یاف الجزر 
واليظل Jill‏ الرومي pills‏ 
ی Apra‏ 
لل یر oa!‏ 
si DA‏ 


EUA A A 


يضاف لحم الديك الرومي ویطبی 
مع تقتيت الكتل التي فيه لمدة 3 
دقائق أو إلى أن بفقد لونه الوردي. 
ثم يضاف عصير العتب والقرع 
ويغلى الخليط لمدة دقيقة واحدة. 
يضاف صوص المازيقارا ويقلى 
الخليط. ثم Tiedt Sp‏ 
ویترك الخليط لينضج لمدة دقيقتين 
أو إلى أن يطرى EA‏ 

یمس الخلیط على الباستا 
المصفاة ويقلب معها يدا ثم 
يرش جبن البارميزان, 










































المقادير 


ا بصلة حمراء 
الایت زیتون 

کوب من مرق الخضروات 

:7 كوب من الشعیر المبرغل 

0 جم من الفطر ill‏ الناعم لین (مقطع 
إلى شرائع) 

6 کوب من البقدونس الطازج Qi!‏ 

1 ملعقة صغيرة من الملح. 





صوص الخل: 
1 ملعقة كبيرة من الك#الأبيض 
tia ١‏ يقالأ سل 
ot (EAS P‏ 
وار کببرة منزب زیت 
Jis EL,‏ یود 


eh BY aa | 


امل صوص الخل: يخفق الخل مع 
العسل والخردل ويضاف الزيت ببطء 
أثناء الخفق إلى أن يتحول الخليط إلى 
مستحلب, ثم یضاف الملح والظقل حسب 
الذوق. 

2. يسخن الفرن إلى درجة حرارة 175 

3. بقشر نصف البصلة ويغطى بالزيت: ثم 
يوضع في صينية خبز ويحمص لمدة 
0 دقيقة تقريبًا إلى أن يطرى: ثم يقطع 

4.. في قدر متوتسطة الحجم یفلی المرق 
ثم يضاف إليه الشعير وتخفض درجة 
الحرارة ويطهى الخليط مع وضع الفطاء 
لمدة من 30 إلى 40 دقيقة إلى أن يطرى 
الشعير, ثم يصفى أي سائل زائد ویفرد 
الشعیر في صيتية خبز لبيرد. 

5- يشوح الفطر في 1 ملعقة كبيرة من الزيت 
على نار متوسطة الحرارة إلى أن يطرى. 

6. یخلط الفطر المشوح مع الشعير المبرد 
والبصل والبقدونس والملع وصوص 
Jul‏ 

7 تعدل الملوحة حسب الرغبة وتقدم 
السلطة. 


مقادير 
> 
۹ 350 جم من الفطر انعم الصقير 
Uke‏ صغيرة من عصير الليمون 
هين اللحم المقدد الخالي من 


O 
E 


أ کوب من الفلفل الرومي الأخضر 
والأحمر والأمقر 


الطريقة 


2 


يشذب الفطر ويمسح بمنشفة 
= 

تقطع قطع الفطر الكبيرة إلى 
آرباع أو آتصاف‌بینما تترك القطع 








Sees 


4 ملاعق كبيرة من اازید غير المملح 
2 حبة من الكراث (مفروم) 





ويشوح فيه الكراث إلى أن 


0 جم من الفطر (مقطع إلى ا 

شرائع) 2. يضاف الفطر ويطهى إا 3 
6 کوب من الدقيق متعدد 

الاستخدامات 3 

2 كوب من الحليب 4 


2 ملعقة كبيرة من الطرخون الطازج. 
المفروم (أو 2 ملعقة صفيرة من 
المجفف) 

40 جم من جين الجروجير المبشور 
8 قطع من قواعد الارضي شوكي 


على ثار هادئة لمدة من 5 إلى 10 
دقائق لعمل الصوص. 

7. يضاف الجبن ویقلب إلى أن يتوب, 
ثم برقع EN‏ النار (ينتح 
حوالي 3 أكواب). 

8 تدفآ قواعد الأرضي شركي في 
تعض المرق آو الماء المخلوط 
يعصير اللیمون وتتبل برشة من 
الملع. 


ساردو الفطر 









إذا دت الحاجة. 
1. توضع أتصاف gall‏ الإنجليزية 
في أطباق وتوضع على كل واحدة 





وبيضة مسلوقة وحوالي 1۶ كوب 
من الصوص. 


3 بزین بأوراق الطرخون. 
















1 كوب من لايل المقطع إلى مكمبات 
en‏ المقروم في خليط من عصير اللیمون والثوم 
/البابريكا الحلوة واليصل والبايريكا والملع Fuad‏ 

كوب من ود المسحوق ساعة على الأقل. 


1 يتبل الفطر في وعاء كبير الحجم 





We‏ كوب رشن 2 على أسياغ طويلة تفرد 4 حبات 
3 تروق — 1 الكزيرة المطحونة من الفطر و4 قطع من الفلفل 
re > LS‏ بالتبادل لكل نصيب وتوضع 
ig 7 i GZ‏ الطماطم الكرزية في النهاية 
< 060ل من عصير اللیمون وتفطى الأسياخ وتوضع في 


من زیت الزیترن m Sout‏ 
ee‏ کا یویب برض کل سیخ رشا 
ومشتب 





R ١‏ یش ای 

O Y 4‏ مهار دة یتین 
y (as‏ الحم (مقطع إلى مكعيات كبيرة) ae‏ زر 

0۳ ع eR‏ 6۳ تب oia‏ باستخدام ملفا 


ls D 2 4‏ آلشواء لمدة 3 دقائق 
2 










ولا بالأحلام 


KSA 21:00 
EGY 20:00 
GMT 18:00 


(fatafeas: 
X > 


Nilesat 12341 V | www.fatafeat.cOm, 


and only 


| The First Food Chamnel Of The Middle East 


4 كوب من الارز IA‏ 
1 كوب من الماء 

۷۶ كوب من السكر 

4 ملعقة صغيرة من الملح 

4 كوب من الزپیب 

6 كوب من الحليب 





المزيد من القرفة التزيين 





el‏ الأرز في الماء على نار 
منخفضة الحرارة لمدة 15 دقيقة 
دون تقليب إلى أن يتم امتصاص 
«Lal‏ 


= = 
الطريقة 


٤ reer‏ 6 قى الطليط تاتا بورق شي 
age‏ کک بھی hy‏ رد 





3 بوجه خليط الارز قبل وضعه في 
على تار متوسطة 
ار متو 






لوب الزيد = اللرن 
سل المقطع ويطهى لمدة.. 8 نید لمدة من 30 إل 30 








أن يطرى !359 وان كان 
4 يضاف الفلفل ويطهى we, Baad‏ 


المقطع, 





















filial 


1 كوب من زیت الزيتون 

1 كجم من الارز متوسط الحبة 

6 أكواب من مرق السمك 

4 كجم من الروبيان 

2 قطعة متوسطة الحجم من الحبار 
مقطع إلى حلقات 

4 كجم من بلح البحر أو المحار الملزمي 





1 فلبفلة رومي خضراء (مقطعة إلى الطماطم وتعاد إلى قدر الباييا . 
مكعبات بسك 1۶ بوصة) 2 Den‏ 


في ماء بارد مع الاحتفاظ Daga‏ 
وقي قدر أخرى يطهى 






1 فليفلة رومي حمراء (مقطعة إلى 














٠ ۳‏ ف 


(ula 

1 عبوة صغيرة من البازلاء المطبوخة A‏ 

[ بصلة صغيرة الحجم 

2 حبة طماطم, مقشرة ومقرغة م البتور يضاف لمح ومرق السمك المجهز 
abia‏ إلى مكعبات EL‏ ونما غير مغليء ثم تضاف 
۶ ملعقة صغيرة من الزعفران آکواب مرق السمك ال6. 

ı‏ نسم 


1 ملعفة متب لاوش 


ملع حسب الذوق 








على طواوة الفطر, ثم بضاف | 
والكريعة وق 


شاف 1 كوب من مرق or‏ 











AS‏ ی 
مدة من 15 إلى 20 داقيقة) يضاف 
الزيد وجبن البارميزان. 
یلدم slo‏ 



























o‏ يسخن الزید والزيت في قدر دون 

تغطيتها لمدة دقيقتين. 3 
Y‏ كوب من البصل المقروم 2 يضاف البصل ويقلب ويطهى مع 0 سس 
1 كوب من آرز الأربوريو عدم تغطية القدر لمدة دقيقتين > 
١١‏ كوب من الكوسة الخضراء (مسلوقة 3 بضاف ار ويقلب ويطهى مع عدم 
ومقطنة إلى مکفپات حتقبرة العجم] تغطية القدر آمدة 4 دقائق 
fo‏ كوب من الجزر (مقطع إلى مكعيات 2 4. يضاف العرق ویطهی مع عدم 
indes‏ الحجم) تفطية القدر لمدة 9 دقاتق, las‏ 
Ve‏ کوب من الباذتجان (مقطع إلى الخليط جيدا ويطهى لمدة 9 دقائق 
(ames chase‏ آخری. > 
3 أكواب من مرق الدچاج :. تضاف الخضروات وتقلب وتطهى 
2 ملعقة صغيرة من | لمدة دقيقتين. 
الخلیط عن النار ويترك 


































المقادير 





الطريقة 


1 يغلى المرق على نار هادتة في قدر 
2 یکن زیت ان في ندر Wie‏ 
6 جالون ویطبی فيه البصل على 
ثار متوسطة الحرازة فنع التقليب 
لمدة من 3 إلى 5 gills‏ إلى أن 
بطری اليل ويکب اللون 
al‏ ولیس البني. 
اف الأرز ويظلب جيذا 
e‏ الهزارة إلى بين 
المتوسظة والمرتقعة, ويضاف 
حوالي V‏ كوب من المرق E as‏ 
في فلي الخليط مع التقليب 





1 


ن يتم متصامی المرق 
كوب آخر هته lis‏ 





ly‏ يمر MI‏ في الفلبان, 
لک من دون أن يلتصق بالقدر, 
اوقد تستفرق عملية الملهي كلها 
حوالي 25 إلى 30 دقيقة. 

6 بمجره آن يتم امتصامن المرق 
كله ويطرى الارز: ترفع القدر من 
!ار ويضاف Gall‏ الزيد وجبن 

09 


المقادير 


6 کوب من البصل المقطع Geb‏ 
2 ملعقة كبيرة من الزید. 

24 من لارز الأبيض طويل الحبة غير 
Esa‏ 

2 قص مقطع ناعمًا من الوم 

| ملعقة كبيرة من مسحوق الكاري 

5 أكواب من مرق الدجاج 

1 ملعقة كبيرة من صوص الصویا 
15 فليقلة هالبين 






1 کوب من قطع الاناناسن غير المحلى 
(مصفي) 


الطريقة 


1. في قدر كبيرة الحجم يشوح البصل في الزبد إلى 
أن یصیح تصف شقاف, ثم يضاف الأرة والثوم 
وسحوق الكاري. 

2 يضاف العرق وصوص الصويا والهالبينو 

(اختياري) ويغلى الخليط. ثم تخفض درجة الحرارة 

وتال القدر ويتراة الخليط لينضع على نار هادئة 







عن الثار ويترك ليستقر لمدة 5 دقائق 
امتصاص ABLA‏ 


4. يضاف اليصل الأخضر وقطع الأناناس. K‏ 




































كوب الشوكولاتة 
الساخنة اللذيذ 





خلطة الشوكولاتة الساخنة. 4 ملعقة صغيرة من EE A‏ 








[8 آگواب من مسحوق الحليب الخالي من 2 ملعقة كبيرة من مسحوق عصیر 
9 ا 1 في وعاء كبير الحجم تخلط ترقع الاکواب وتضاف الكريمة 
93 المكونات السبع الأولى ما Hag‏ المخفوقة. 

رو ی a‏ ثم يحفظ الخليظ في وعاء مح و. toad‏ الشوكولانة الساخنة: لكل Taam‏ 

4 كوب من رقائق الشوكولاتة تصف الإغلاق لمدة تصل إلى 6 شهور بقلب 6! كوب من الخلطة في 1 
Sa e ee‏ 2 اب الشوكولاتة: تذاب كوب من الما المفلي إلى أن يذ 
1M‏ كوب من السكر المطحون 1 da‏ صغيرة من الدهن EE‏ هر 
3 ملاعق كبيرة من حبيبات القهوة القورية | عبوة من الكريمة المخفوقة 


المیکروویف ويظبا Ga‏ إلى أن الشوكولاتة ويقلب إلى أن يذوب. 
يتكون خليط ناعم. ثم يفرد الخليط 

et‏ تكفي الوصفة لإعداد 11 كوب من 

الشوكولاتة الساخنة و16 كوب من 
الشوكولاتة 





ألومونيوم أو كواب حلوى ورقية 
على عمق 1 بوصة؛ ثم توضع 























eB RAN ملعقة‎ × 
eo A برتثال‎ 1 

eter tr)‏ ال 

CE من عير‎ M 
فزت الارسية‎ A E 
Sr 
(طول الواحد 3 بوصة)‎ UG 


الطريقة 


1 توخز البرتفالة بالقرنفل, ثم تقطع 
البرتقالة واللبمونة إلى شرائع. 








4 برقع عودا القرفة وشرائج البرتقال 
والليمون ياستخدام مقي وسا 
حسب الرغبة, قبل التقديم؛ ثم 
اتر ان 


-Y 


1 
‘Qi 
y 


x 





6 کوب من السكر 
كريمة مخفوقة محلاة (في عبوة رش) 
قرفة مطحونة وأعواد قرفة للتزيين 



























المقادير 


4 جالون من الحليب 

3 أوقيات من الشوكولاتة البيضاء 
المقطعة eli‏ 
1 ملعقة كبيرة من السکر 

2 ملعقة صغيرة من مستخلص الفائيليا 
# ملعقة صغيرة من مستخلص الوز 


الطريقة 


بل ف قدر یسخن الحليب على نار 
يتوسطة الحرارة إلى ان يغلي 
Er‏ 

ال باستخدام خفاقة يدوية من السلك 
تضاف بقية المكونات إلى الحليب 
وتقلب. 

3. تصب الشوكولاتة في أكواب دافئة 
y‏ 














1 لتر من الحليب 1. في قدر يسن الطیب على نار 
6 كوب من الكاكاو غير السحلی متوسطة الحرارة إلى أن يقلي 


6 كوب من السكر Br‏ 
۷6 كوب من الشوكولاتة نصف المحلاة ‏ ۰2 باستخدام خفاقة يدوية يضاف 
(مقطعة (Geb‏ الكاكاو والسكر والشوكولاتة 

2 ملعقة صغيرة من مستخلص القانيليا والفاتيليا ومسحوق الفلفل الحار 


1 ملعقة صغيرة من مسحوق الظفل الحار 






4 تصب الشوكولاتة قي أكواب مدفاة 
وتقدم. 


a © 


— 


y ۲ 
( 
المقادير‎ © 





4 آکواب من الحليب الطازج 
1 ملعقة صغيرة من جوز لیب 
1 ملعقة صقيرة من القرفة 
1 ملعقة كبيرة من السكر الأبيض 


الطريقة 


1. في قدر تخلط كل المكونات Be‏ 
وتقلب على نار متخقضة الحرارة 
إلى آن يدقا الحليب. 





المقادير 


1 لتر من عصير الأثاناس غير المحلى 
1 كوب من عصير توت ااوسية 

! كوب من السكر 

# كوب من السكر البني 

| ملعقة صغيرة من القرفة المطحونة: 



















3 يزين كل كوب بشريحة ليمون وعود 
قرفة. 



















المقادير 


6 ملاعق كبيرة من القهوة المطحونة 
1 ملعقة كبيرة من قشر البرتقال المبشور 
1 ملعقة كبيرة من الزنجبيل المحلى 
المقطع 

ala #4‏ صغيرة من القرفة المطحونة 
لواب من الماء البارد 

LE‏ مخفوقة وأعواد قرفة للتزيين 


٠ الكريقة‎ 


-È‏ تخلط القهوة مع بشر البرتقال 
والزنجبیل والقرفة. ويصب الخليط. 
في محضر القهوة ويجهز طبقا 
التعليمات المصنع. 

2 تصب القهوة في أكواب وتزين 
بالكريمة المخفوقة وأعواد القرفة 
ويشر البرتقال. 











8 آكواب من القهوة المجهزة الساخنة ١‏ 1- في قدر متوسطة الحجم تخلط 3 يوضع الكيس في قدر هې بطي» 
و كوب من السكر ويترك على ثار منخفضة الحرارة 
4 كوب من صوص الشوكولاتة لمدة من ساعتين إلى 3 ساعات. 
مه یر من مستخلص اليتون 2 توضع أعواد القرفة وكبش الترفل 4 يتم التخلص من كيس التوابل: 
وتصب القهوة في أكواب ويزين كل 
كوب بعود قرفة, حسب الرغبة. 





في قطعة قماش قطنية 





4 أعواد قرفة (طول الواحد 3 بوصات) 
1% ملعقة صقيرة من کیش القرنفل 
الكامل 

آعواد قرفة إضافية (إختياري) 








لريما اعتدنا سايق أن الجبن هو من ضمن وجبة القطور قي الصباح ولكن الان يتحول 
الجين ليصبح مكمّلاً نمعظم الوصفات, فتخيل Mio‏ رائحة الجبن المشوي أو منظر الجبن 
السائح فوق المعكرونة أو إحساس الجبن الممتد عند محاولة التقاط لقمة من طبق 
يكسوه الجین, والعديد من الأشياء لنتخيلها حين يدخل الجین في لعبة الطهي. 

من الان وصاعداً لا تتخيلوا, بل باشروا بتجرية هذه الوصفات والتمسوا هذا الشعور المميز 
عند تذوقها. 








المقادير 


oe‏ ة جبن الروكفور 
0 جم من كريمة الخفق ۳ E‏ 
q h ۱ Ww ple oe‏ 
lll ct‏ جبن 
4 حبات من الطماطم الكرزية الحمراء 


القليل من الزيتون الأسود المخلي من 
Pr)‏ 








„all 


يخفق الجبن الأزرق وكريمة الخفق 
; معا إلى أن يتكون قوام كريمي, 
| ويضاف المزيد من الكريمة إل 
alla,‏ 


2 يقطع الخس إلى أرباع ويوضع في 
طبق 





ترش تتببلة الجبن الازرق على 
3 ترش a‏ 


03 7 
4 تزين السلطة بالملماطم والزيتون. 








المقادير 


8 شرائح من جبن الحلوم 
1 ملعقة كبيرة من زیت الزيتون 
4 شرائح من التوست الأبيض 
4 شرائح من الطماطم 


بقدونس مجقف 





الطريقة 


A‏ تحتص شرائح التوست الیش 

2 يوضع زیت الزیتون في مقلاة 
على تار عالية الحرارة ثم تضاف 
إليه شرائح الجبن وتحمر إلى أ. 
تکتسب اللون الذهبي وتبدأ في 
الذويان. 

3. ترص 











ائج الطماطم على التوست 








العجين 

1 ملعقة صغيرة من السكرا 
2 ملعقة صغيرة من الخميرة 
1 كوب من الحليب 

2 كوب من الدقيق 

رشة من الملح 


الصوص: 

2 عبوة من الطماطم السسلوقة 
1 ملعقة صفيرة من الثوم 

3 ملاعق زیت 
رشة من ill‏ 

ارشة من الفلفل الاسود 
2 حبة طماطم مقطعة إلى شرائع 
2 كرة من جبن الموتزاريلا الطازج 
(مقطع إلى شرائع) 


آوراق ريحان طازجة 








الزيتون 


هه 


الطريقة 


العجين: 

1 يخلط السكر مع الخديرة a‏ 
ويترك الخليط إلى أن يصب زغياً. 

2 يخلط الدقيق مع lil‏ ثم تعجن 
المکونات الجاقة مع الساظة. 

3. يوضع العجين في وعاء ویفطی 
يمنشفة مبتلة إلى أن يتضاعف 

4 يضري العجين ويشكل على شكل 
قرص البيتزا. 


الصوص: 

1 توضع الطماطم المسلوقة مع الوم 
الزيتون والملح والفلفل في 
مقلاة ويطهوا على تار متوسطة. 








الحرارة إلى أن يتم تبخر معظم 
Sil‏ 


يبرد الصوص ثم يفرد على عجين 


البيتزاا 
ترص الطماطم والموتزاريلا على 
الصوض. 





.._ تزين البیتزا یأوراق الريحان. 









1 فص ثوم مقطع إلى 


3 أوراق من الريحان مقطعة رفيعا 





جبن ”البري“ المخبوز 





1 يقطع فص الجین إلى تصفين 
بشكل أفقي. 

2 برص الثم والريحان بين شريحتي 
الجين. 

3 يخبز على درجة حرارة 175 sile‏ 
بورق خبز لمدة 10 دقائق تقريبًا أو 

إلى أن يذوب الجبن. 


المقادير 


العجین 
7 ملاعق كبيرة من لزید 
14 کوب من الدقیق 

رشة من الملح 

3 ملاعق كبيرة من الماء البارد 
الحشو: 

۵ کوب من الجبن الازرق 

1 كوب من كريمة الخفق 

4 بیضات 

6 كوب من جبن البارميزان 
رشة من الفلفل الاسود 


الطريقة 


العجين: 

1 يوضع الزيذ مع الدقيق والملحَ قي 

معالج الطعام إلى أن يتكون قوام 

رملي. 

يضاف الماءویعجن الخلیط 

3 يقرد العجين 
ويوضع في 








الحشو: 
1 تخفق مکونات الحشو كلها ما ثم 





160 لمدة 40 دقيقة إلى أن يكرمل 
الكيش ویکتسب الون الذهبي. 








المقادير 


egal رغيف من‎ | 
db Eto (مقطع‎ 





3 ملاعق كبيرة من زيت الزيتون 


الطريقة 


l‏ تععص شرائح الباجيت. 































الطبقة العلوية رقم 2 

% کوب من الب 

2 حبة طماطم مقطعة إلى مکعبات 
A‏ 


3 الطويتيرقم‎ al 
كوب ,يفل الل‎ ۶ 
Pads 


15 
۶ گوب من اللبنة 
6! كوب من جب 53998 المبشور 


الطريقة 


العجين 

1 تخلط جميع المكونات مما ثم بترك 
العجين إلى أن يتضاعف في 
الحجم. 

2. یضرب العجین ثم يفرد على شكل. 
دوائر المناقيش. 


الطبقة العلوية رقم 1 

۰۱ يوضع اللحم المفروم والثوم وزیت 
الزيتون في مقلاة ويطهوا إلى أن 
يتحمر اللحم. 

2 تفرد اللبنة على العجين ثم تفطى 
باللحم والصنوير. 

۴ تخبز المناقبش في الفرن على 
درجة حرارة 200 لمدة 10 دقائق 
al‏ يصبح قاع العجين ذهبي 
للون. 


2 العلوية رقم‎ taal 

1. تفرد اللبئة على العجين. 

2- ترص الطماطم على اللبئة وتخيز 
المناقيش في الفرن على درجة. 
حرارة 200 لمدة 10 دقائق إلى أن 
يصبع قاع العجین ذهبي اللون. 


الطبقة العلوية رقم 3 

1 تفرد اللبنة على العجين ويرش 
الزعتر عليها. 

2 تخبز المناقيش في الفرن على 
درجة حرارة 200 لمدة 10 دقائق 
إلى أن يصبح قاع العجين ذهبي 
اللون. 





الطبقة العلوية رقم 4 

1. تفرد البنة على العجين ويرش جبن 
الجودة عليها. 

2 تخبز المناقيش في الفرن على 
درجة حرارة 200 لمدة 10 دقائق 
إلى أن يصيح قاع العجين ذهبي 
اللون. 








المقاد 


2 كرة من جبن الموتزاريلا الجاموسي 
(مقطعتان إلى شرائح) 

4 حبات من الطماطم البرقوقية 
(مقطعة إلى شرائح) 

خس أيس برج مبشور 








المقادير 


10 أعواد من جن الموتزاريلا 
2 بيضة مشفوقة 
1 كوب من الدقيق 

1 كوب من البقسماط المتبل 
زيت للقلي 





الطريقة 





1. تغمس أعواد الجبن في الدقيق ثم 
في البيض. 

2 تفمس الأعواد في البتسماط. 
تقلى الأعواد في زيت غزير إلى أن 
تکتسب اللون الذهبي. 


أضابع الموتزاریلا 








المقاده 


1 کوب من جبن الساعز Gol‏ 
8 حبات من التين 
#ملاعق صغيرة من العسل 


الط 


1 يقطع التين إلى أرباع دون القطع 
إلى النهاية للحفاظ عليه متماسكًا 

2 يحشئ التين بجبن الماعز 

3. توش ملعفة صغيرة من العسل على 
کل حبة تين. 

4 یخبز على درجة حرارة 175 إلى 
أن يكتسب الجبن اللون الذهبي. 








Pe‏ البیض المسلوق 
ل مع صوص Lal‏ 


1 كوب من جبن الچودة 















1 توضع الكريمة مع الخردل والجین 
iii a‏ 





في الماء المغلي مع 3 ملاعق 
TES‏ 

3. يوضع البیش السسلوق ملي شرائع 
التوست ويصب صوص الجبن 
ct‏ 











+. 
| ++ 
= 


di السفرة هي التقنقات أو يمكن‎ å) 

سميها Lal‏ المقبلات ۰اکتشفوا أحدن << 
إبنكارات SIS‏ قي هذه الفقرة Lay‏ 

تعدلون عن المباشرة الى الطيق 

الرئيسي. لشده لذتها ولانكم بالتاکید 

سوف تطلبون المزيد والمزيد منها 














لاهن 
Halo‏ 


0 جم من التمر المخلي من التو 
5 جم من اللوز 

۶ كجم من شرائع اللحم المقدد السميكة 
خلال أسنان 





1 یسخن الفرن إلى درجة حرارة 200 
he‏ 
+ تنقع خلال الاسنان في الماء لمدة 15 





تقطع التمر إلى أتضاف وتوضع de‏ 
لو في كل ت 











4 تلف كل تمرة يشريط من gall‏ المقدد 
طوله من ۵ إلى 4 يوصة: وتستخدم 
خلال الاسنان لتثبيتهما ما 

5 يوضع التمر الملقوف في صينية كعك 
ويخبز لعدة من 10 إلى 15 دقيقة 
أو إلى أن يبح اللحم بني ون 









المقادير 


2 كوب من 
Pen‏ 
uses‏ 
6 ملعقة كبيرة من البقدونس CHUN‏ 
امتلم 

6 کوب من خليط اللبن الرائب الخيز أو 
خليط البان كيك الجاهز 
Sul‏ 


الشيدر الفبشور 
البسطرما 











يئيتا ميتي هافن بالزيت. 


. . تطهی البسطرما وتفتت يعد أن 


تبرد. 


في وعاء متوسط الحجم يخقق 
BE‏ 


4 يضتاف خليط اللين الزاتب أو 


خليط اليان كيك والجين المبشور 
والبسطرما المقتتة والبصل 
‘al‏ 








ينقل الخليط بالملعقة إلى صينية, 
النيتي ماقن المدهونينة 





| 
| 
| 
| 











6 كوب من اليصل الاخضر المقطع 
2 ملعقة كبيرة من البقدونس الطازج 


1 عبدة من اللحم يقري sai‏ 
(مطبوع ومقتت) 





> في وعاء يخلط المايونيز مع اللحم 


والبصل الاخضر والبقدوتس 6 
يوضع الخليط جات 


- تقطع شريحة صغيرة من رأس كل Be‏ 
Lab‏ 





+ تحشي كل حبة طماطم بخلبط اللحم 


وتحفظ في الثلاجة لمدة ساعة واحدة. 


+ قبل التقديم يمكن إضافة المزيد من 


le ern‏ على الرجا. 


الطريقة 


+ يغلى بعض الماء قي قدر ويسلق 
قبه الهليون, ثم يسقط في حمام 


١‏ يقطع الم إلى شرائط طويلة 
ورفيعة. 
| يلف شريط من اللحمحول taK‏ 
من الهليون بداية من القمة وبشكل 
إلى الا 





التتبيلة. 

| لص مقطع من الثوم 

2 ملعقة كبيرة من زیت الزیتون 
1 ملعقة صقيرة من إكليل الجبل 
| ملعقة صغيرة من الزعتر 


pn 


لل CPE‏ 
و و واکیل الجبل 
الاير لع ساعة على الاقل. 
ee‏ السريع 
ES‏ بنرك لبستريح. 


١‏ يقطع ویلصق مق 1!6 فرع من 


عجين السبرينج رواز بپیاض 
البيض المخقوق. 


٠‏ توضع طبقة من السبانخ النيئة 


وجبن البارميان المبشور على 
العچین, ثم يضاف اللحم ویلف 
العچین بإحكام؛ وتلصق أطراف 
العجين ببياض البيض, ثم يدهن 
وجه العجين بالبياض. 


٠‏ تدحرج اللفائف في السمسم 























#4 کجم من اللحم البقري أو لحم الدجاج 1. في مقلاة يطهى اللحم على تار 3 يضغط a | gle‏ 
عزوم متوسطة الحرارة إلى يفقد لونه قاع وعلى جواتب صوائی BI‏ 

۲ صغيرة الحجم مدهونة بل 
 .‏ ينقل خلیط اللحم يالملعقة إلى 






1 برطمان (وزن 250 جم) من صوص الورديء ثم يصقى. 
السباجيتي السياجيتي ویطهی 
1 عبوة من قاعدة الفطاتر الج (lie)‏ 








يضاف م 




















اللازانيا وكما alay‏ الجميع هي نوع من أنواع عجين المعكرونة ويتستعمل للأطباق الرئيسية 
ومعظمنا يعرفها بأكثر الحالات وكأتها وصفة واحدة تدعى اللازائيا. 

معاً سنکتشف كيفية guo‏ ۱۲ وصفة إحداها آروع من الأخرى لنتحف أحباءنا بأشكال جديدة 
ومذاق شهي بانواع مميزة من اللازانيا 











4 أنصاف من صدور الدجاج المخلية من 
العظام والجلد 

2 ملعقة كبيرة من الزيت النباتي 

2 ملعقة صغيرة من مسحوق فلفل الشطة 
الحار 





ن الكمون المسحوق 
1 عبوة (2 كوب) من مكعبات الطماطم مع 
الثوم (مصفاة) 

1 كوب من صوص الطماطم 

رة من صوص الفلفل الحار 





ن الريكوتا المقشود جزئيًا 
1 كوب من الفلفل الأخضر المجفف 





4 كوب من الكزيرة الطازجة المقطعة 
1 عبوة من شرائج معكرونة لازنا 
متوسطة الحجم من رقائق التورتیا 
1 كوب من جبن الشيدر الميشور 









:. يسن الزيت قي 


٠‏ يسخن الفرن إلى درجة حرارة 


175 مئوية. 
يقطع الدجاج إلى مكعيات سمكها 


4 بوصة. 








الحجم على ثار متوسطة الحرارة. 
ثم يضاف إليه الدجاج ومسحوق 
الفلقل الحار والكمون ویطهی 
الخليط لمدة 4 دقائق أو إلى أن 
يطرى الدجاج مع التقليب من أن 
A‏ 





.. تضاف الطماطم وتقلب ومعها 


صوصن الطماطم وصوص الفلفل 





الحار (اختياري): ثم يغلى الخليطء 





يخلط جبن الریکوتا مع الفلفل و2 


ملعقة كبيرة من الکزبرة في وعاء 
اصغير. 


٠‏ ينقل تصف خليط النجاج بملمقة 
إلى طاجن وتوضع عليه شرائع 





جبن الريكوتاء ثم بقية اللازانيا 
وبقية خليط الدجاج وجبن الشيدر 
ويقية الكزيرة. 





:. تخبز لمدة 40 دقيقة أو إلى أن 








9 شرائج مسلوقة من معكرونة Bill‏ 
1 عبوة من السبائخ tabi‏ الي افيا 
(مذابة ومصفاة (CLs‏ 

0 جم من جبن ES!‏ 

۶ كوب من جبن البارميزان Gaal‏ 
1 بيضة 

ملح وقلفل أسود حسب الذوق 

4 أكواب من صوص الطماطم 

6 كوب من جبن الموتزاريلا المبشور 


AO‏ درجة حرارة 
سي 

Y‏ متوسط الحجم تخلط 
LTE‏ مع جبن الريكوتا وجبن 
البارميزان والبيض والملح والقلفل 
الاسود. 

ياستخدام مقرفة يوضع مقدار 

1 کوب تقرييًا من الصوص في 
قاع ٠‏ وتوضع الصينية 
Lila‏ 

توضع قطعة من الورق الشمعي 
على الطاولة وتفرد عليها شراتح 
معكرونة اللازائياء مع SEN‏ 

من أنها جافة, ثم يفرد ۱6 كوب 
من خليط الريكوتا على الشرائح 
بالتساوي. 
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تلف اللازائيا بحذر وترص في 
الصيئية بحيث يكون جاثب الطي 
إلى أسفل» وتكرر العملية مع بقية 
الشرائع. 
يصب الصوص بالمغرفة على 
اللازائيا في الصينية, ويوضع 
على كل واحدة 1 ملعقة كبيرة من 
جبن الموتؤاريلا. ثم يوضع ورق 
الومونيوم على الصينية وتخين 
لازنا لمدة 40 دقيقة أو إلى أن 
الجبن. 
يصب يعض الصوص 
يمقرفة في الطيق وتوضع عليه 
الفائف اللازانيا 











المقادير 


8 قطع شرائح من معكرونة اللازانيا 
1 حبة طماطم کببرة الحجم مقطعة إلى 
شرائع رفيعة 

1 ملعقة كببرة من أوراق الريحان 
الطازجة (مقطعة إلى شرائع) 

1 كوب من جہن الموتزاريلا 

(مقطع إلى شرائع) 

1 كوب من صوص الطماطم السطبوخ 
1 کوب من البقسماط 

زیت نباتي للقلي 


بعض البقدونس المقطع التزيين 


الطريقة 


1- ترص شرائح اللازانيا المطبوخة 


على ورق شمعي على سطع عمل. 





ii 
برش الملح والفلفل على كل‎ .3 
تلف كل شريحة وتدحرج في‎ 4 
البقسماط ليقطيها تا‎ 





5. تقلى لفائف اللازانيا في ool‏ 
الساخن إلى أن تكتسب alo‏ 
البقسماط اللون البني الذهبي. 


6 تقدم مع 





ع صوص الطماطم وتزين 
ET‏ 


لفائف اللازانيا 
المقلية 





لازانیا التفاح 





| طرافة 


L‏ إلى درجةحرارة ‏ 5. في وعاء صغير الحجم یخلط 
5 مئوية. الدقيق مع ال6 ملاعق من السكر 

ls” 2‏ قدر كبيرة الحجم بها ماء البني والشوفان والقرفة وجوزة 
ويل من il‏ تضاف إليها الطيبء ثم يضاف السمن الصناعي 


ويخلط إلى آن يتكون خليط متفتت. 
إلى أن تطری, ثم ويرش الخليط على طبقة حشو 

تصفى ندز وتفسل وتو" فطائر التفاح العلوية. 

6 تخيز انا المدة 45 دقيقة 





1 ملعقة صغيرة من مستخلص اللوز 
2 عبوة (4 أكواب) من حشو قطائر التفاح 
6 ملاعق كبيرة من الدقيق متعدد. 





الاستخدامات 3 في وعاء متوسط الحجم يخلط جبن 
6 ملاعق كبيرة من السكر البني 
6 كوب من الشوفان الفوري 





الشيدر مع جين الريكوتا والبيض 
والسکر الأبیضی ومستخلص اللوز. الحامضة مع ۷6 الكوب من السكر 
4. تفرد عبوة من حشو فطائر التفاح at‏ 
قي قاع صينية خبزء ثم ترص علي 7- للتقديم. تقطع اللازانيا إلى مقثات 
تصف المعكرونة لتغطيه. ثم يف وتزين بخليط الكريمة الحامضة. 
خليط الجین على تامعکرونة, ث 
1 كوب من الكريمة الحامضة En‏ رد ید 
#4 كوب من السکر البتي الأخری من الحشو على الوجه. 




















لفائف اللازانيا 


! كجم من اللحم المقروم المشفى من 
الدهون 


Y‏ كوب من البصل المقطع 

1 عبوة (2 كوب) من صوص الطماطم 
14 ملعقة صغيرة من lal‏ 

4 ملعقة صغيرة من الزعتر المجقف 
6 ملعقة صغيرة من الريحان / 
4 ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود. 
4 حبات كوسة متوسطة الحجم 

1 كوب من الجين القريش 

1 عبوة من شرائع معكرونة انیا 








1 کوب من جبن الموتزاريلا المبشور 
o‏ 


:. يضاف صوص الطماطم والتوايل 





ching ral 





ويغلى الخليط. ثم يرك ليتضج على 6. تخب على درجة حوارة 175 منوية 
نار هادئة مع عدم تغطيته لمدة 5 لمدة 30 دقيقة أو إلى أن تسخن 


o‏ في تلك الأثتاء تقطع الكوسة إلى 


شرائ سكا 14 بوصة. 


في وعاه صفیر الحجم یخلط الجین 


القريش مع البيض. 


:. لجمع اللازاتياء يفرد من 2 إلى 


3 ملاعق كبيرة من خليط الجبن 
القريش على كل شريحة وعليها 


br os y 
Lat, Sue ,يراك‎ 
Tl... ae) 

T‏ كوب من ابی ميزان المبشور 
مهن الطماطم 

تلو لب من البروكولي المطبوخ 
Jl‏ آسود حسب النوق 









تفرد كل قطعة من شرائح اللازانيا 
في طبق كبير الحجم. 


2 تفرد 2 ملعقة كبيرة من البستو على 


Jis كل‎ 

يرش جبن البارميزان das!‏ 
البستى 

يوضع البروكولي ASB‏ 
في خط واحد Saal‏ وتلق 
الشريحة 


ME ATA توضي و‎ 5 


Krk ha 
175 ية‎ EU 
دقيقة.‎ 15 ¿Ab ER 


تقدم. 


المقادير الطريقة 


يسخن الفرن SE‏ حرارة 
ars 175‏ هين 


۶ کجم من اللحم المفروم a‏ 
1 كوب من صوص الباستا المفضل 
9 قطع من شرائع معكرونةاللازانيا 






الموتزاريلا المبشور 
الیارمیزان السبشور 
4 كوب من جبن الریکوتا 3 





انح اللازانيا في قوالب 


الكي كيك ويوضع القليل من جين 
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البارميزان والموتزاريلا والريكوتا 
في كل قالب, ثم يوضع اللحم 
على الجبن ويعده علء ملعقة 
من الصوص, ثم تكرر الطبقات 
من شرائح المعكرون 
بآتواعه pally‏ والصوص ب 






وتنتهي با 

المحفوظ على “Anal‏ 

تخبز اللازانيا لمدة 20 دقيقة إلى 
أن تکتسب اللون البنيء 

تترك اللازانيا لتبرد في القوالب 


لمدة 5 دقانق, ثم يدور سكين 
حول الحواف لتخرج اللازانيا من 
القوالب. 

















لا arg‏ على الارض - للأكثرية منا - آشهی من / 
تحلية الشوكولاتة. غريب جدا الشعور بالرظضی 
الذي تمنحنا إياه الشوكولاته فلا نشبع منها 
ونشتهيها في معظة الأوقات ونقوم بالاجمال 
بتخزينها والإحتفا' بها لتكون Logs‏ متوفرة عند 
رغبتنا بها 
هنا تضيف الى هذه المجموعة من ألواح \ 
الشوكولاته التي نشتريها وصفات نطهيها 
لتتحول اللذة الى لذتين حيث نستلذ laah‏ 
ونستمتع برائحتها ونستمتع بعدها بمذاق 
رائع لوصفات مميزة iu>‏ أشهى وصفات 
الشوکولاتة لکم الان فلتتعموا بها 





المقادير 


العجين: 
0 جم من الدقیق 

50 جم من اللوز المطحون 

85 جم من الزبد (مقطع إلى مكعبات) 
25 جم من سكر الكاستر الذهبي 
(سکر ناعم لكن غير مطحون) 
صفار 1 بيضة كبيرة الحجم 





المشو: 
بیاض 2 بيضة كبيرة الحجم 

100 چم من سكر الکاستر النهبي 

1 قالب (وژن 150 جم) من الشوكولاتة 
asia‏ (مذاب) 

1 علبة (سعة 142 ملل) من الكريمة 

RE 

(مخفوقة حتى تتكون قمة ناعمة) 
2 ملعقة كبيرة من عصير البرتقال 





© 





1 علبة (سعة 284 ملل) من ESI‏ 
المزدوجة (مخفوقة) 
450 جم من الكشمش الأحمر 





يفتت الدقيق واللوز والزيد في 
معالج الطعام. ثم يخلطوا مع 
السكر وصفار البيضة و[ ملعقة 
كبيرة من الماء البارد, ويعجن 
الخليط قليلاً ثم يلف بغلاف 
بلاستيكي ويبرد العجين لمدة من 
15 إلى 20 دقيقة. 





+ يسخن الفرن إلى درجة حرارة 


190 مع ضيط مروحة الغاز على 
170 

يفرد العجين في صيتية مسطحة 
مساحتها 24 سم )149 بوصة). ثم 
يخيز خيزاً أعمى, أي يغطى بورق 
ألومونيوم مع وضع 
الورق» لمدة 15 
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ورق الالومونیوم والحبوب ویخبز 
العجين لمدة من 7 إلى 10 دقائق 
إضافية إلى أن يصبح La‏ ونمبي 
اللون: ثم بیود 

Laat‏ الحشو؛ يخفق بياض البيض 
مع السكر في وعاء موضوع فوق 
قدر بها ماء مغلي لمدة 5 دقائق 
يصبح الخليط سميكًا 
يرفع عن النار ويخفق 
قيقتين إضافيتين: ثم تضاف 
الشوكولاتة والكريعة ويصب الخلیط 
قوق العجين ويبرد في الثلاجة إلى 









أن يستقر. 
يقدم مع الكريمة والکشمش 
‘pail‏ 












المقادير 


6 ملاعق صقبرة عن عصير Sigill‏ 
الاستوائية 





2 موزة جامدة (مقشرتان ومقطعتان إلى 





(eis 

8 شرائح من كعك المادیرا بالشوكولاتة 
4 ملاعق كبيرة من صوص الشوكولاتة. 
السميك 

4 ملاعق كبيرة مملوءة من طوقي البانوقي 
250 ملل من جين الماسکربوني 

250 ملل من الكاسترد الجاهز 

1 قالب من الشوكولاتة الداكتة التقديم 


الطريقة 


A 


2 


3 


يصب عضير القواكه في وعاء كبير A‏ 


pa‏ ويضاف إليه الموز. 
تغطى شرائح الكعك يصوص 
الشوكولاتة. ثم تقطع إلى she‏ 
وتكوم قي قاع 4 كؤوس. 

يوضع خليط الموز قوق قطع 
الكعك. ثم تضاف فوقه ملعقة 
معلوعة من طوقي الباتوقي لعمل 
طبقة آخرى. 





5 


يضرب الماسكربوني والكاسترد 
مما إلى أن يتكرن خابط ناعم ثم 
مته قوق «sl‏ 
ثم تبرد الكؤوس لمدة تصل إلى 
ساعتين قيل التقديم 
قبل التقديم يبشر قالب الشوكولاتة 
الداكتة من جانبه النسطع 
algara.‏ 
رقاقات ترش بسخاء على کل 
ترایفل. 











المقادير 


150 بشکویت الفايجستيق 
العادي 

75 جم من الزيد المذاب 

400 جم من الشوكولاتة البيضاء 
(مكسرة إلى (ghd‏ 

1 علبة (سعة 284 ملل) من الكريمة 
المزدوچة 

0 جم من الجبن الاپیض الطري کامل 
peal‏ 

1 علبة (وزن 250 جم) من الماسكربوني 
آوراق تعناع التزيين 


صوص التوت الأسود. 
5 جم من التوت الاسود التقديم 
50 جم من السكر 


1 ملعقة كبيرة من عصير اللیمون 


الطريقة 


البسكويت في معالج الطعام 
م يضاف الزید ويضرب معه. 

A‏ ویضر 

2 يفرد ورق خبز غير لاصق في فاع 

صينية كعك ذات جوائب قابلة لفك 


والأركيب مساحتها 0 سم 
TA‏ ثم يغطى لقاع بل 
w‏ ادي وتغطى الصينية وتوضع 
في الثلاجة. 


3 العمل الطبقة العلوية؛ توضع 
الشوكولاتة في وعاء مضاد للحرارة 
فوق قدر من الماء المغلي؛ ثم ترفع 
القدر عن الثار وتوضع Cake‏ إلى 
أن تذوب الشوكولاتة في الوعاء. ثم 
تقلب الشوكولاتة ويرفع الوعاء عن 
القدر وتترك الشوكولاتة لتبرد قليلا. 

4 تخفق الكريمة مع الجبن 
والماسكربوني في وعاء ثم تضاف 
الشوكولاتة إلى الخليط؛ ثم یفرد 
الخليط بالملعقة في قاع الصينية 
وتوضع الصينية في الثلاجة لمدة 
3 ساعات. 

5. يوضع تصف الثوت الأسود في 
الخلاط الكهربي مع السكر وعصير 
اللیمون ويضريوا إلى أن يتكون 
خلیط نام ثم يصفى الخليط 
ويوضم «Ile‏ 

6. ترفع كمكة الجبن من الصينية 
تقطع, ثم يرش عليها الصوص 

وترص قطع التوت على الوجه. 








تزين بالتوت الأسود وأوراق 
¿lil‏ 








600 جم من القراولة 

(مقضرة ومقطعة (Gs‏ 

4 ملاعق كبيرة من عصير البرتقال 

1 علبة (وزن 500 جم) من الماسكربوني 
0 جرام من سكر الکاستر الذهبي 
(سکر ناعم غير مطحون) 

3 بيضات كبيرة الحجم 





8 برأونيز شوكولاتة جاهزة. 
50 جم من الشوكولاتة الداكنة (مبشورة) 
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. تخلط الفراولة مع عصير الليمون 





في وعاء كبير الحجم وتتقع فيه 
لمدة 30 دقيقة تقريبًا- 
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تقطع lal‏ بشكل أفقي 

يوضع نصفها في قاع وعاء 
زجاجي (يمكن قطع 
أجزاء منها لتناسب سعة الوعاء), 
ثم يضاف فوقها نصف خلیط 
الفراولة والعصين. ثم نصف خليط 
الماسكربوني. وفي النهاية يفرد 

بقية خليط الماسكربوني على 
الزجهء ثم بقطی الوحاة ویره لعدة 
ساعات أو طوال الليل. 

للتقديم, ترش الشوكولاتة المبشورة 
على الوجه. 











المقادير 


1 علبة (سعة 284 ملل) من الكريمة 
المزدوجة 

0 جم )2 أوقية) من الزبد غير السلح 
(مقطع إلى مكتبات) 

280 جم )10 آوقیات) من الشوكولاتة 
الداكنة (يفضل أن تتکون من 70 بالمائة 
من الکاکاو) 


osin 
غصير برتقال طازج‎ 
عصير 1 برتقالة ویشرها‎ 


للتغليف: 

5 ree. 
جوز هند مجفف محمص قليلاً‎ 
رقائق لوز‎ 
شوكولاتة داكئة أو بيضاء أو بالحليب‎ 
(مذابة)‎ 





يسخن الزيد مع الكريمة إلى أن 
يذوب الزبد وتبدأً الكريمة قي 
الغلیان. ثم يصب الخليط على 
الشوكولاتة في وعاء ويقلب معها 
إلى آن يتكون خليط تاعم. 
يترك الخليط كما هو أو يقسم على 
أوعية تقديم وتمزج معه المنكهات 
حسب التوق بإضافة 1 Tala‏ 
صغيرة في المرةء ثم يبرد لمدة 4 
ساعات على الأقل. 

التشكيل الترافل: يقرف الخليط 
باستخدام مقورة مقموسة قي الماء 
الساخن ثم يسقط على ورق ولاق 
غير لاصق أو تغمس راحتا اليد في 
زیت عباد الشمس ويشكل الخلييلا 
all‏ 


. بعد تشكيل الترافل تدحرج في 


الفستق وجوز لهند ورة 
اللوز. ولتخليفها بالشوكولاتة ترفع 
الواحدة منها يشوكة وترش عليه 
الشوكولاتة المذابة بملعقة لتفطيها 








تيرد الترافل على ورق الیارشمنت 


إلى أن تجمد ثم تحفظ في وعاء 
















250 ڃم من السكر 
0 جم من الشوكولاتة الداكتة 
1 كوب من العارشميلو 
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يوضع السكر في قدر LE‏ 
ویضاف إلية 500 ملل من «Lal‏ 
as‏ إلى أن يذوب السكر. 
يرفع الشریات عن التار ويبرد 
تمامًا. 





“e 


. بینما يذوب الشوبات, تقطع 


الشوكولاتة وتذاب في وعاء فوق 
قدر بها ماء ساخن (أو في فرن 
المیکروویف على درجة حرا 
عالية). ثم تترك لتبرد ثمامًا 
بدورها 








- عندما يبرد الشربات والشوكولاتة 


الساخة a)‏ مهم (tl‏ يلط 
الاثنان مفا يبط« مع المارشمیلو 
في وعاء کر الحجم ثم يوضع 








الوعاء في الثلاجة إلى أن يبرد 
AAA‏ 
ماكينة ایس کیب 
AA‏ 
ec.‏ 








0 جم من الزبد غير leal!‏ 
(مقطع إلى مکعبات) 

0 جم من سكر الکاستر 

5 جم من الشراب الذهبي 

قشر 2 برتقالة مبشور Dal‏ 

250 جم من الشوفان 

100 جم من زبيب السلطانة 

50 جم من رقائق الشوكولاتة الداكئة 

0 جم من المشمش المجفف الجامز 
لاک (مقطع (Gets‏ 

ملعقة كبيرة من رقائق عباد الشمس 
جم من الشوكولاتة الداكنة (Ulsa)‏ 








الطريقة 


1 يسخن الفرن إلى درجة حرارة 
160 مثوية مع تشغيل مروحة 
all‏ تدهن صفيحة كعك مسطعا 
بالقليل من الزيت ويفرد ورق خبز 
في القاع. 

sage‏ كبيرة الحجم على نار 

أمنخفضة الحرارة يزاب الزبد مع 

بالسکر والشراب وقشر البرتقال 
المبشور مع التقليب من وقت إلى 
آخرء ثم يرفع الخليط عن النار 
ويضاف إلبه الشوفان والزبيب 

والمشمش والبذور. 

3. يبرد الخليط قليلاً. ثم تضاف رفائق 
الشوكولاتة وينقل الخليط بملعقة 
إلى الصفبحة ويسوى الوجه؛ ثم 
یخبز لمدة من 20 إلى 25 دقيقة 
إلى أن يكتسب اللون الذهبيء 
ثم يقطع إلى 14 قالب ويترك في 
الصفيحة إلى أن يكاد يبرد ثم 
یقلپ على Es‏ 

4. يزال الورق وتقطع القوالب. 

5 توضع الشوكولاتة المذابة 
بعلعقة في كيس أنبوبي ثم ترش 
الشوكولاتة على القوالب بشكل 
عشوائي (أو يمكن رش الشوكولاتة 
باستخدام ملعقة صصغيرة)؛ ثم تثرك 
الشوكولاتة لتستقر قبل التقديم. 


















الشوكولاتة البیضاء 


1 عبوة ois)‏ 125 جم) من لزید 
(مقطع إلى مكعبات) 

6 أصايع من بسكويت الدایجستیف 
(مكسر إلى قطع) 

4 حبات مجففة من المشمش 
(مقطع إلى شراتط) 

50 جم من القواكه المجففة المشكلة 
2 ملعقة كبيرة من الزبيب 






تذاب الشوكولاتة والزبد إلى أن 
اعثاء ثم يبرد 
"مرة أو مرتین. 
يسحق البسکویت في كيس 
بلاستيكي كبير الحجم باستخدام 
LAS‏ مح Bala‏ عدم das‏ 
tits‏ 
يقطع المشمش إلى شرا 
يضاف البسكويت والفواكه كلها 
إلى الشوكولاتة الذائية یبا 
ge‏ ثم يبرد الخليط لمدة ساعتين 
تقریبًا إلى أن يصبح شبه جامد 
پفرف تصف الغليط برد طی 
فرخ غلاف بلاستيكي ویشکل على 
شكل لقافة gh‏ وتغلف “Will‏ 
بالغلاف البلاستيكي وتشكل على 
شکل نقائق بقطر عملة معدئية 
امستديرة. 


. تكرر العملية مع بقية الخليط 


باستخدام فرغ آخر. 


'. يبرد طوال الیل كي بجمد, ثم يفك 


er 





GUIS رتقطع‎ 








فادیر 





1 علبة (وزن 150 جم) من الزبادي 

۱ 

3 بیضات مخفوقة 

1 ملعقة صفيرة من مستخلص الفاتیلیا 
0 جم من سکر الكاستر all‏ 
0 جم من الدقیق ذاتي التخمر 
(تستبدل 1 ملعقة 
بسحوق الكاكاو) 
100 جم من اللوز السطحون 

0 جم من الزيد غير المملح (مذاب) 
حلوى شوكولاتة على شكل أزرار لتزبیت 








التزيين 

0 جم (4 أوقيات) من الشوكولاتة 
(باللیب أو داكنة) 

0 جم (5 آوقيات) من الزبد غير المسلح 
140 جم )5 أوقيات) من السكر المطحون 
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درجة حرارة 170 Use‏ وتشغل 
مروحة الفرن. 

في دورق يخلط الزبادي مع البيض 
والفانيليا 

توضع المكونات الجافة باق 
إلى رشة من للم فيوعء كبير 
الحم وتعمل فجوة في المنتصف. 
يضاف خليط الزيادي والزيد 
العذاب وتخلط المكونات ممًاء مع 
مراعاة عدم المقالاة قي خلطها, 


| يوضع الخليط في الأكواب الورقية حتی 


تمتلئ تمامًاء ویخبز لمدة من 18 إلى 
20 دقيقة إلى أن تكتسب اللون الذهبي 
وتنتفش ونصبح مرنة لملمس, ثم تبرد 
ثم ترفع الكمكات م 

الأغلفة وتوضم على رف لتبرد تماما 





. العمل طبقة التفطية: تذاب الشوكولاتة 


في فرن العیکروویف على درجة 
الحرارة العالية لمدة 1!6 دقيقة مع 
تطييها بعد موور تصف المدة كم I5‏ 
sal‏ 

يخفق الزيد مع السكر البودرة إلى 
S‏ يصبح الخليط كريمي القوام: ث 
تضاف الشوكولاتة وتخفق, ثم تفرد 
الطبقة العلوية على ASI‏ وقي 











E‏ توضع حلوى الشوكولاتة على 
ol‏ ويحاقظ على الكعكات باردة. 





المقادير 


100 جم من لزید لسلری 
100 جم من سكر الكاستر 





140 جم من الدقيق ذاتي التخمر 
1 ملعقة صغيرة من البيكينج باودر 
2 ملعقة كبيرة من الحليب 

0 جم من جوز الهند غير المحلى 
(ميشور للتغليف) 


طبقة التزیین: 

0 جم من الشوكولاتة الداكنة المقطعة 
5 جم من الزيد 

100 جم من جوز الهند للتغليف 

100 جم من السكر المظحون 


الطريقة 
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يسخن الفرن إلى درجة حرارة TE‏ 
مثوية مع تشفیل المروحة. وتدهن 
صفيحة خبز مربعة مساحتها 20 
سم (8 بوصات) یلزید ویفرد بها 











dla! 
یغریل الدقيق والبيكيتج باودر‎ 
والكاكاو على الخليط الكريمي؛ ثم‎ 
all یضاف‎ 


4“ ينقل الخليط إلى الصينية ویسوی 

الوجه ويخبز لمدة من 18 إلى 20 
5 آو إلى أن ترتد الكمكة عندما 

Le‏ من hall‏ ثم تبرد في 
Rall‏ 

5. العمل الطبقة الثقجية: تسخن 
الشوكولاتة مع الزيد و4 ملاعق 
كبيرة من الماء في قدر إلى أن 
تذوب» ثم تبرد قليلا قبل أن يضاف 
السکر المطحون. 
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ترفع الكعكة من الصفيحة ويقشر 





التزيين قبل آن تغطى بجوز all‏ 
ثم تترك لتستقر على رف سلكي. 








1 قالب (وزن 150 جم) من الشوكولاتة 
الداكتة (مقطع) 

250 جم من الزبد السطری 

5 جم من شكر الكاستر الذهبي 

4 بيضات كبيرة الحجم 

225 جم من الدقيق 

2 ملعقة صقبرة من البيكينج باودر 
100 جم من ll‏ المطحون 





1 ملعقة كبيرة من الحليب 
2 ملعقة صغيرة من مستخلص الفانيليا 


الخطوة الا خیرة: 
1 قالب مقطع (وزن 150 جم) من 
الشوکولاتة الداكنة (یتکون من 70 بالمائة 
على الاقل من الكاكاو) 

علبة (سعة 142 (la‏ من الكريمة 
المزدوجة 

كرات شوكولاتة بیضاء 





1 يسخن الفرن إلى درجة حرارة 
ero‏ نشفیل مروحة 
il‏ ویدهن وعاء fal‏ بالزيت 
A‏ ورق مضاد الدهون في قاعه. 

LI‏ الشوكولاتة مع 25 جم من 
الزيد. ويخفق بقية الزبد مع السكر 
والبيض والدقيق والبيكينج باودر 
و85 جم من اللوز, ثم يوضع 350 
جم من هذا الخليط في وعاء. ثم 
يضاف الكاكاو والحليب ويقلبا. ثم 
تقلب في وعاء آخر LAGU‏ وبقية 
اللوز ويقلبا 

3. يفرد القليل من خليط الفانيليا 
في الوعاء المجهز ثم يوضع 
عليه القليل من خليط SKI‏ ثم 
القليل من الشوكولاتة المذابة في 
السنتصف, „Ki‏ الطبقات ثم تموج 
باستخدام سیخ, ثم يخبز الخليط 
لمدة 
الكعكةء ثم تبرد وتقلب في طبق. 

٠.4‏ يذاب قالب الشوكولاتة الآخر مع 
الكريمة ثم يبرد الخليط لمدة 30 

مع التقليب إلى أن يتماسك, 
ثم يموج على وجه الكمكة. 

5 تقدم مع كرات الشوكولاتة البيضاء 

خان وج 














الطريقة 








sles يسخن الفرن إلى درجة حرارة 3. يخفق بياض البيض في‎ .1 l 
منوية, وتدهن 6 طواجن منقصل إلى أن يجمدء ثم يقلب‎ 0 
سعتها 125 ملل (4 اوقیات سائلة) 0 ربعه مع خلیط الشوكولاتة, ثم‎ 
پالزید. ويرش قيها اللوز المطحون. يقاب بقية البياض باستخدام ملعقة‎ l 
تتحى 3 مربعات من الشوكولاتة معدنية بخفة وحرص.‎ 2 
وتكسر بقية الشوكولاتة قي 4. يقسم الخليط بين الطواجن ويوضع‎ «Gily en 
وبوشنع نصف مربع شوكولاتة في منتصف‎ ill وتضاف إليها‎ al ee 


فاكهة حسب الرغبة الوعاء قوق قدر بها ماء ساخن. كل طاجن ويخبز السوفليه لمدة 10 
وعندما تذوب الشوكولاتة رف دقائق إلى آن برقع 

بع جات يقدم مع الكريمة المخقوقة والفاكهة 
ف المفضلة. 












يفرد ورق الخبز في صيئية الخبز. وتترك ln‏ قي وعاء كبير, تضاف الكريمة الكثيفة, 


vò ) 2 J 
حا‎ 


\ 


الأدوات المستخدمة: ورق oud‏ وعاء الخلط. مضرب كهربي يدوي. سياتولا Ys‏ كوب من سكر الحلواني و4 کوب من الکاکاو 
صينية خبز مستطيلة 





هت 


يوضع a‏ على طبق تقديم, الطرف 
اس ay‏ بي رة لی ام 








